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1 UVOD 
Cilj vsakega rejca, ki se ukvarja s pitanjem živali za zakol, je prirediti čim več 
kakovostnega mesa. Izraz kakovost mesa zajema več vidikov, ki so za porabnika (kupca) 
tega mesa pomembni. Kot rejci se moramo zavedati, kaj na kakovost vpliva, da bomo z 
izboljšanim oz. ustreznim načinom reje živali, dosegli čim boljšo kakovost mesa in s tem 
zadovoljstvo kupcev.  
V Sloveniji in svetu je ekološko kmetijstvo v porastu in meso ekološke prireje velja pri 
porabnikih za meso boljše kakovosti. Porabniki tega mesa to največkrat povezujejo z 
boljšim počutjem živali in krmo, saj naj bi bili pogoji za rejo živali v ekološki reji boljši in 
krma naj bi bila ustreznejša.  
Če primerjamo dejansko kakovosti mesa – to, kar lahko izmerimo in ocenimo na mesu – 
ekološke in konvencionalne reje, se pogosto izkaže, da je ekološka prireja mesa povezana z 
manj intenzivnim pitanjem živali, kar lahko posledično vodi do višje starosti in/ali manjše 
zamaščenosti živali ob samem zakolu. Višja starost živali je navadno povezana z manjšo 
topnostjo kolagena v mišicah in slabšo mehkobo mesa, manjša zamaščenost pa pogosto 
vpliva na senzorične lastnosti mesa. Povečana aktivnost živali ekološke reje zaradi 
prepovedi priveza vpliva na višjo koncentracijo mioglobina v mišicah in beta karotena v 
maščobnem tkivu, kar vpliva na barvo mesa in maščobnega tkiva. Predvsem pašne živali 
imajo ustreznejšo maščobnokislinsko sestavo mesa. 
V diplomskem delu želimo preveriti, kako ekološka reja vpliva na kakovost govejega 
mesa, predvsem na tiste lastnosti mesa, ki jih lahko ocenimo in izmerimo na mesu samem. 
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2  EKOLOŠKA REJA GOVEDI 
Cilj ekološke reje je ustvariti trajnostno kmetovanje na podlagi lokalnih virov. Glavni 
namen ekološkega kmetovanja je proizvodnja hrane, ki temelji na okolju prijaznih 
tehnologijah in zagotavlja hrano boljše kakovosti, hrano, bogato z vitamini, antioksidanti 
in minerali. Gensko spremenjenih organizmov, zaščitnih sredstev ter raznih pospeševalcev 
rasti v pridelkih in hrani ekološkega izvora ni, saj je njihova uporaba v ekološkem 
kmetovanju prepovedana (Pravilnik o ekološki …, 2018). 
V spodnji preglednici je prikazano, da število ekoloških kmetij v zadnjih letih v Sloveniji 
narašča, ravno tako narašča tudi število govedi v teh rejah, in to kljub temu da se je število 
goved iz leta 2016 na leto 2017 rahlo zmanjšalo. Delež goved, vključenih v ekološko rejo, 
se je tako ves čas povečeval. Temu pa ni sledila prireja ekološkega govejega mesa, saj se je 
iz leta 2014 do leta 2015 močno zmanjšala, nato pa se je začela ponovno povečevati. Zato 
da je goveje meso lahko označeno kot ekološko, ni dovolj, da so živali rejene pod 
ekološkimi pogoji, temveč morajo biti tudi zaklane v klavnicah, ki so registrirane za zakol 
ekološko spitanih živali (Pravilnik o ekološki …, 2018). 
Preglednica 1: Število ekoloških gospodarstev, govedi v ekološki reji, skupno število 
govedi v Sloveniji in prireja ekološkega mesa med leti 2014 in 2017  
 2014 2015 2016 2017 
Število ekoloških KMG (SURS,2019a)  2.537 2.699 2.933 3.190 
Število govedi v ekološki reji (SURS, 2019b) 27.359 30.592 33.397 35.095 
Število vseh govedi (SURS, 2019c) 468.253 484.192 488.598 479.614 
Odstotek govedi v ekološki reji 5,84 6,32 6,84 7,32 
Prireja ekološkega govejega mesa (t) (SURS, 
2019d)
 
177,41 128,12 250,16 275,13 
Vse živali, ki so prodane, označene ali predstavljene kot živali ekološke reje, morajo biti 
rejene pod določenimi pravili. Krmljene morajo biti s krmo ekološke pridelave iz 
domačega kmetijskega gospodarstva. V primeru pomanjkanja krme lahko 30 % suhe snovi 
izvira iz drugega kmetijskega gospodarstva. V največji možni meri mora sistem reje 
temeljiti na paši in vsaj 60 % suhe snovi v dnevnih obrokih mora biti voluminozne krme, 
ki jo predstavlja sveža ali posušena krma ali silaža. Prehrana telet mora prve tri mesece 
temeljiti na materinem mleku. Ekološki kmetovalci morajo na kmetijskem gospodarstvu 
voditi evidenco o vrsti krme in krmnih dodatkih v obrokih (Pravilnik o ekološki …, 2018). 
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Če želijo rejci meso prodati kot ekološki proizvod, ne smejo pasti živali ekološke reje na 
planinskih ali skupnih pašnikih, kjer uporabljajo herbicide in lahko topna mineralna 
gnojila. Če pa na skupnem pašniku ali planini več kot tri leta niso uporabljali herbicidov in 
lahko topnih mineralnih gnojil, se živali ekološke reje lahko pasejo skupaj z živalmi 
konvencionalne reje in meso živali ekološke reje se lahko proda kot ekološki proizvod 
(Pravilnik o ekološki …, 2018). 
Ekološko kmetovanje mora živalim nuditi bivanjske pogoje, ki zagotavljajo možnost za 
vrsto značilnega gibanja in ne povzročajo stresa. Živalim mora biti omogočen izpust 
vedno, ko to dovoljujejo vremenske razmere in fizično stanje živali. Izpusti morajo nuditi 
zaščito pred vremenskimi razmerami (dež, veter, močno sonce, nizke temperature). Število 
živali v izpustu ne sme biti preveliko, da ne povzroči degradacije zemljišča (Pravilnik o 
ekološki …, 2018). 
Pri izbiri pasem živali, ki jih nameravamo rediti v ekološki živinoreji, je potrebno 
upoštevati sposobnost prilagoditve živali na lokalne razmere in njihovo odpornost na 
bolezni. Živali, ki jih redimo na ekološkem kmetijskem gospodarstvu, morajo izvirati le iz 
kmetijskih gospodarstev, ki se ravno tako ukvarjajo z ekološko živinorejo. V posebnih 
primerih kot je velik pogin živali zaradi zdravstvenih okoliščin ali naravnih katastrof ali pa 
v primeru, ko ni na razpolago ekološko vzrejenih živali, lahko na ekološko kmetijo s 
posebnim dovoljenjem pripeljemo do 10 % krav. Moške živali lahko iz neekoloških 
kmetijskih gospodarstev pripeljemo le pod pogojem, da jih kasneje redimo in vedno 
krmimo v skladu s pravili o ekološki živinoreji (Pravilnik o ekološki …, 2018). 
V ekološki živinoreji bolezni v večini preprečujemo z izbiro primerne pasme živali,  
ustrezno tehnologijo reje, ki spodbuja odpornost živali, z zagotavljanjem ustrezne ekološke 
krme in možnostjo gibanja. Pri zdravljenju živali ima prednost pred veterinarskimi 
medicinskimi izdelki in antibiotiki uporaba veterinarskih medicinskih izdelkov rastlinskega 
izvora ali homeopatskih izdelkov. V primeru karence določenega zdravila mora biti ta v 
ekološki živinoreji dvakrat daljša od karence, predpisane na deklaraciji medicinskega 
izdelka ali vsaj 48 ur v primerih, ko karenca medicinskega izdelka ni posebej določena 
(Pravilnik o ekološki …, 2018). 
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3 KAJ JE KAKOVOST MESA IN KAJ NANJO VPLIVA 
Pod izrazom kakovost mesa razumemo zdravstveno neoporečnost, ustrezno kemično ter 
maščobno-kislinsko sestavo, tehnološko kakovost, prehransko vrednost in senzorično 
kakovost mesa. Odstopanja od normalne kakovosti mesa največkrat srečamo v smeri t. i. 
BMV mesa – bledega, mehkega in vodenega mesa ter v smeri TČS mesa – temnega, 
čvrstega in suhega mesa (Žemva in Kovač, 2017). 
Kakovost mesa je odvisna od vrste živali, spola, starosti, telesne mase, prehrane in 
ravnanja z živaljo pred zakolom ter ravnanja z mesom po zakolu. Če pride po zakolu do 
hitrega znižanja pH, je meso bledo, mehko in vodeno. Zmanjšan obseg glikolize po zakolu 
povzroča, da je meso posledično suho, temno in čvrsto. Velik dejavnik, ki vpliva na 
kakovost mesa pred zakolom, je tudi transport živali do klavnice, saj to za živali 
predstavlja velik stres (Žemva in Kovač, 2017). 
Lastnosti, ki vplivajo na kakovost mesa: 
 Kemijske lastnosti 
Pri kemijskih lastnostih mesa je pomembna vsebnost vode, suhe snovi, maščob 
beljakovin, mineralov in vitaminov ter vsebnost maščobnih- in aminokislin (Prevolnik, 
2011). 
 
 Tehnološke lastnosti 
Tehnološke lastnosti mesa vključujejo lastnosti, ki so pomembne za njegovo nadaljnjo 
uporabo in predelavo, kot so barva mesa, prevodnost, izceja in pH vrednost. Zelo 
pomembna lastnost kakovosti mesa je pH mesa, ki pomembno vpliva na vse ostale 
lastnosti mesa, še posebej pa na barvo, sposobnost mesa vezave vode in aktivnost 
encimov. Po zakolu živali se prične razgradnja glikogena v mišici v laktat in pH 
vrednost se posledično znižuje (Prevolnik Povše in sod., 2015). 
 
 Higienske lastnosti 
Zdravstvena neoporečnost mesa (higienska in mikrobiološka varnost ter odsotnost 
različnih mikroorganizmov in njihovih metabolitov, škodljivih snovi, kot so ostanki 
zdravil in zaščitnih sredstev) je zelo pomembna in predstavlja predpogoj, da je meso 
sploh primerno za prehrano ljudi (Žemva in Kovač, 2017). 
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 Senzorične lastnosti 
Med senzorične lastnosti spadajo barva mesa, oblika in velikost kosa, mehkoba, 
sočnost ter aroma mesa (Žemva in Kovač, 2017). 
 
3.1 VPLIVI NA KAKOVOST MESA 
Na kakovost mesa vpliva več dejavnikov. Poleg dejavnikov, na katere nimata vpliva ne 
predelovalec in ne rejec (npr.: presnovni tip mišice živali), lahko rejec vpliva na kakovost 
mesa z izbiro pasme živali, načinom krmljenja in sestavo krme ter na starost živali ob 
zakolu (Žemva in Kovač, 2017). 
3.1.1 Vpliv pasme 
Chambaz in sod. (2003) so v svoji raziskavi prišli do zaključka, da se meso živali različnih 
pasem lahko bistveno razlikuje v kakovosti tudi, če so živali spitane v primerljivih pogojih 
in primerjane pri enaki vsebnosti intramuskularne maščobe. 
3.1.2 Vpliv spola 
Meso volov je bolj mehko, sočno in okusno v primerjavi z mesom bikov. Eden glavnih 
razlogov za to je večja marmoriranost mesa volov. Del razlik v kakovostji mesa bikov in 
volov je lahko tudi posledica hitrejšega hladnega krčenja mišic med hlajenjem mesa pri 
bikih (Nielsen in Thamsborg, 2005). 
3.1.3 Vpliv krmljenja in paše 
Paša in večja aktivnost živali lahko vplivata na temnejšo barvo mesa zaradi večje 
koncentracije mioglobina v mišicah in na rumeno barvo maščobnega tkiva zaradi večje 
vsebnosti karotena. Paša vpliva tudi na večjo vsebnost nenasičenih maščobnih kislin. 
Restriktivno krmljenje živali in gibanje živali vplivata na zmanjšanje vsebnosti 
intramuskularne maščobe ter povečata trdoto mesa (Nielsen in Thamsborg, 2005). 
Paša in prehrana živali, ki temelji na travi, vpliva tudi na vsebnost maščobnih kislin v 
mesu, saj maščobe zelene krme vsebujejo visoke deleže alfa-linolenske kisline, ki je 
osnovna n-3 (omega-3) maščobna kislina. Ta je lahko podaljšana do dolgoverižnih n-3 
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večkrat nenasičenih maščobnih kislin (n-3 LC PUFA) in endogeno nasičena (Nielsen in 
Thamsborg, 2005). 
3.1.4 Vpliv različnih postopkov pred, med in po klanju živali 
Hlajenje mesa mora biti prilagojeno poteku postmortalne glikolize. Velika nevarnost 
hladnega krčenja je pri teletih, kar vodi do trdega mesa in slabše sposobnosti mesa za 
vezavo vode. Večja možnost, da bo prišlo do hladnega krčenja, je pri lahkih trupih in 
trupih z manj podkožne maščobe (Žgur, 2018).  
Na mehkobo mesa ima vpliv tudi rez hrbtenice, saj mora dolga hrbtna mišica nositi celotno 
težo prednje četrti, zaradi česar se sarkomere nekoliko podaljšajo in posledično je meso 
bolj mehko, saj prerez vretenc posledično povzroča raztegovanje mišic in izboljša njihovo 
mehkobo (Žgur, 2018). 
Poleg reza hrbtenice na mehkobo mesa vpliva tudi način obešanja trupa. V večini primerov 
je meso živali, ki so po zakolu obešene za medenično zrast, bolj mehko v primerjavi z 
mesom živali, ki so po zakolu obešene za ahilovo tetivo, saj ima obešanje za medenično 
zrast za posledico, da se dolga hrbtna mišica in večina stegenskih mišic bolj raztegne in so 
tako posledično bolj mehke in sposobne vezati več vode (Žgur, 2018). 
Razgradnji strukturnih miofibrilarnih beljakovin in v manjši meri tudi maščob pod vplivom 
endogenih encimov z drugo besedo rečemo tudi zorenje mesa. To je kompleksen proces, ki 
vpliva na mikrostrukturo mesa in na njegove lastnosti, saj so razgradni produkti tega 
procesa hlapne sestavine vonja in okusa, ki so nosilci polne arome zrelega mesa. Zorimo 
lahko vse meso, ki je ohlajeno in na površini vsebuje čim manjše število mikroorganizmov, 
a navadno zorimo le več vredne kose mesa – pljučna pečenka, ledja, hrbet, križ, notranje 
stegno (Žgur, 2018). 
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4 PRIMERJAVA KAKOVOSTI GOVEJEGA MESA IZ KONVENCIONALNE 
IN EKOLOŠKE REJE 
Način reje živali je pogosto povezan z različno intenzivnostjo pitanja, kar vodi do različne 
starosti in/ali telesne mase ter zamaščenosti klavnih polovic. Ekološka prireja mesa je 
pogosto povezana z manj intenzivnim pitanjem živali, kar lahko posledično vodi do višje 
starosti in/ali manjše telesne mase ob zakolu in manjše zamaščenosti živali ob samem 
zakolu. To pa potem naprej vpliva na lastnosti in s tem na kakovost mesa.  
V raziskavi, ki so jo opravili Voljč in sod., (2016), so ugotovili, da so bili mladi biki iz 
konvencionalnega sistema reje v povprečju 60 dni starejši in so imeli 71 kg večjo maso 
klavnih polovic v primerjavi z mladimi biki iz ekološke reje. Mladi biki konvencionalne 
reje so imeli tudi boljšo oceno konformacije in večjo oceno zamaščenosti, ocenjene po 
sistemu EUROP. Višja ocena konformacije je bila tudi pri klavnih trupih starih bikov in 
telic konvencionalne reje v primerjavi s starimi biki ekološke reje. Ob primerjavi klavne 
kakovosti telet pa so prišli do ravno nasprotnih rezultatov – klavna kakovost telet je bila 
boljša pri teletih iz ekološke reje, verjetno zaradi tega, ker so teleta izhajala pretežno iz 
sistema reje krav dojilj (Voljč in sod., 2016).  
Tudi Russo in Preziuso (2005) ugotavljata slabšo konformacijo klavnih trupov goveda 
ekološke reje, razlog za to pa pripisujeta verjetno neustreznemu prehranjevalnemu sistemu 
goveda. Da bi se konformacija klavnih trupov izboljšala, predlagata obdobje končnega 
dopitanja govedi pred zakolom, zaradi katerega bi bila starost živali ob zakolu nižja, kar bi 
povzročilo boljšo kakovost klavnih trupov (Russo in Preziuso, 2005). 
 
4.1 KEMIJSKA KAKOVOST MESA 
4.1.1 Vsebnost maščob 
Maščoba je v mesu prisotna kot maščoba v membranah (fosfolipidi) in maščobnih 
kapljicah v citoplazmi mišičnih celic, maščoba znotraj mišice (intramuskularna maščoba), 
med mišicami (intermuskularna maščoba) ter kot podkožna maščoba (Scollan in sod., 
2006). Zelo pomembna lastnost mesa, ki vpliva na potrošnikovo odločitev za nakup, je 
stopnja marmoriranosti oz. količino intramuskularne maščobe. Za marmoriranost mesa se 
običajno domneva, da je povezano z mehkobo in sočnostjo mesa. Bolj marmorirano je 
meso goveda, zaklanega spomladi, v primerjavi z govedom, zaklanim jeseni, kar je lahko 
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posledica večje intenzivnosti krmljenja pozimi (Razminowicz in sod., 2006). V raziskavi, 
ki so jo opravljali Turner in sod. (2015), je meso ekološke reje vsebovalo manj 
intramuskularne maščobe v primerjavi z mesom konvencionalne reje, razlog pa je verjetno 
v tem, da je bilo v obroku živali konvencionalne reje več žit. Do ravno nasprotnih 
rezultatov so prišli v raziskavi, ki so jo opravljali Glanc in sod. (2015), kjer je meso 
ekološke reje dosegalo večjo marmoriranosti. Navajajo tudi, da je daljši čas pitanja živali 
povezan z večjo marmoriranostjo mesa. V njihovem primeru so bile živali ekološke reje 
zaklane pri višji starosti. V raziskavi, ki so jo opravljali Esterhuizen in sod., (2008), pa med 
vzorci mesa ekološke in konvencionalne reje ni bilo zaznati bistvenih razlik v 
marmoriranosti. Do enakih rezultatov so prišli tudi Razminowicz in sod. (2006) ter 
Woodward in Fernandez (1999).  
V raziskavi, ki so jo opravili Walshe in sod. (2006), kjer so primerjali dolgo hrbtno mišico 
(m. longissimus dorsi) goveda ekološke in goveda konvencionalne reje, zaklanega med 18 
in 24 mesecem starosti, so ugotovili, da ima meso živali ekološke reje višjo vsebnost 
maščob, posledično pa tudi nižjo vsebnost vode. Ti vzorci so imeli v primerjavi z vzorci 
konvencionalne reje podobno vsebnost alfa-tokoferola (vitamina E), ki zavira oksidacijo 
maščobnih kislin. Ker so vzorci ekološko prirejenega mesa imeli višjo vsebnost maščob, so 
posledično bolj dovzetni za oksidacijo maščob, kar pa lahko vodi do neprijetnega okusa in 
vonja mesa. Ravno nasprotno navajajo Miotello in sod. (2010), ki so v svoji raziskavi prišli 
do rezultatov, da je meso ekoloških živali vsebovalo manjši delež maščob. 
 
4.1.2 Maščobno kislinska sestava mesa 
Zadnje čase je zaznati vse več vprašanj glede zdrave hrane, predvsem v zvezi z vsebnostjo 
maščob in sestavo maščobnih kislin. Glavni dejavnik, ki vpliva na maščobnokislinsko 
sestavo mesa, je prehrana živali (Scollan in sod., 2006). Prednosti pri prireji mesa imajo 
sistemi reje goved, ki temeljijo na paši in uporabi zelene krme, saj le-ta vsebuje maščobe z 
visokim deležem alfa-linolenske kisline, ki je osnovna n-3 (omega 3) maščobna kislina in 
je lahko endogeno nasičena in podaljšana do dolgoverižnih n-3 maščobnih kislin (n-3 LC 
PUFA). Izkazalo se je, da zlasti n-3 LC PUFA kažejo različne koristne učinke na zdravje 
(Razminowicz in sod., 2006). Koristne učinke LC PUFA na zdravje ljudi je zaznati pri 
nevroloških boleznih, boleznih srca in ožilja, depresiji in Alzheimerjevi bolezni. 
Pomembno vlogo imajo tudi v času nosečnosti in pri preprečevanju nekaterih tumorjev 
(Mozzon in sod., 2002). Večji delež n-3 maščobnih kislin najdemo v mesu živali, katerih 
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prehrana temelji na paši (Scollan in sod., 2006). Kamihiro in sod. (2015) so v svoji 
raziskavi ugotovili, da meso ekološke reje vsebuje večji delež n-3 maščobnih kislin. Da 
meso ekološke reje vsebuje večji delež PUFA, navajajo tudi Turner in sod. (2015) ter 
Miotello in sod. (2010). Bjorklund in sod. (2014) so v svoji raziskavi primerjali meso 
živali treh skupin – živali konvencionalne reje, ekološke reje z močnimi krmili in ekološke 
reje samo s pašo. Prišli so do rezultatov, da po vsebnosti PUFA med skupinami ni bilo 
razlik, je pa meso pašnih ekološko rejenih živali imelo ožje, ugodnejše razmerje med n-3 in 
n-6 maščobnimi kislinami. 
Poleg n-3 LC PUFA je konjugirana linolna kislina (CLA) še ena skupina maščobnih kislin, 
ki se naravno pojavi v mesu prežvekovalcev in ima koristne učinke na zdravje. Dokazano 
je, da je delež n-3 LC PUFA in CLA v mesu goveda, ki se je paslo, večji kot v mesu 
goveda, ki je v obroku dobilo s travno silažo in koruzo (Razminowicz in sod., 2006). 
Povečana vsebnost CLA v mesu je verjetno posledica višje vsebnosti vlaknine v krmi, ki 
vpliva na sestavo vampne mikroflore (Nielsen in Thamsborg, 2005). V raziskavi, v kateri 
so Kamihiro in sod. (2015) primerjali meso ekološke in konvencionalne reje, je meso 
ekološke reje vsebovale več CLA. Do enakih rezultatov so prišli tudi Miotello in sod. 
(2010). CLA ima pomembne pozitivne učinke na preprečevanje raka, saj lahko deluje na 
točkah razvoja raka. CLA deluje pozitivno tudi na zmanjševanje bolezni srca in ožilja 
(McGuire in McGuire, 2000). 
Maščobno-kislinska sestava je precej odvisna tudi od količine maščob v mesu. Z večanjem 
vseh maščob v mesu se delež fosfolipidov (gradniki membran) zmanjšuje, s tem pa se 
zmanjšuje tudi delež PUFA, saj fosfolipidi vsebujejo več vsebnosti PUFA kot nevtralne 
maščobe, ki predstavljajo zaloge energije (Wood in sod., 2008). 
 
4.2 TEHNOLOŠKA KAKOVOST 
4.2.1 Barva mesa  
Barva mesa je za potrošnika pomemben vizualni dejavnik pri odločitvi za nakup mesa. Ker 
je pitanje živali na podlagi paše in sena običajno manj intenzivno, so živali pri zakolu 
pogosto starejše. V raziskavi, ki so jo opravili Razminowicz in sod. (2006), so prišli do 
rezultatov, da je bilo meso intenzivno pitanih mladih bikov bolj svetlo v primerjavi z 
mesom pašnega goveda.  
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Pogosteje se potrošniki odločijo za nakup manj intenzivno rdečega mesa, nekateri pa za 
intenzivnejše rdeče, saj intenzivnejšo rdečo barvo povezujejo z naravnejšo metodo prireje. 
V raziskavi izvedeni v Švici, kjer so primerjali hrbtno mišico (m. longissimus dorsi) pašnih 
živali in živali iz intenzivne reje, se je izkazalo, da je meso živali, katerih reja temelji na 
paši in senu bolj temno oz. intenzivneje rdeče v primerjavi z mesom intenzivno pitanih 
živali (Razminowicz in sod., 2006). Temnejše meso živali, katerih krmljenje temelji na 
paši, je posledica višje koncentracije mioglobina v mišicah (Nielsen in Thamsborg, 2005). 
Meso ekoloških živali v raziskavi, ki so jo opravljali Miotello in sod. (2010), je bilo bolj 
rdeče obarvano. Navajajo pa, da je razlog za takšno barvo mesa najverjetneje paša živali. 
Bjorklund in sod. (2014) pa v svoji raziskavi niso zaznali bistvenih razlik v barvi mesa 
ekološke in konvencionalne reje. 
Ekološka reja govedi temelji predvsem na paši. Paša živali in velika vsebnost karotena v 
krmi vpliva tudi na prisotnost rumene maščobe v mesu, ki je posledica visoke vsebnosti 
beta-karotena, ki se ne v celoti spremeni v celoti v vitamin A. Kupci prisotnost rumene 
maščobe v mesu težje sprejemajo (Nielsen in Thamsborg, 2005). Po drugi strani pa so 
imeli vzorci mesa goveda ekološke in konvencionalne reje (meso volov, zaklanih v starosti 
med 18 in 24 meseci) v študiji, ki so jo pripravili Walshe in sod. (2006), podobne rezultate 
pri primerjavi vsebnosti beta-karotena in med njimi ni bilo pomembne razlike.  
Posledica oksidacije maščob lahko vodi do slabše stabilnosti barve, neprijetnega vonja in 
okusa mesa. Oksidacijska stabilnost mesa je odvisna predvsem od razmerja med pro-
oksidanti (vsebnosti PUFA in prostega železa v mesu) in antioksidanti kot je alfa-tokoferol 
(vitamin E) ter nekaterimi karotenoidi (Kanner 1992, cit. po Walshe in sod., 2006). V 
analizi, ki so jo izvajali Walshe in sod. (2006), so prišli do rezultatov, da je imelo meso 
goveda ekološke reje podobno vsebnost alfa-tokoferola in karotenoidov kot meso 
konvencionalne reje, ampak je ekološko prirejeno meso imelo večjo vsebnost maščob, kar 
je bil tudi razlog, da je bilo ekološko meso bolj podvrženo oksidaciji maščob in slabši 
stabilnosti barve (Walshe in sod., 2006). 
 
4.3 SENZORIČNE LASTNOSTI 
Na sam okus mesa vpliva količina intramuskularne maščobe oz. marmoriranost mesa. Med 
okusom mesa in količino intramuskularne maščobe je bila ugotovljena pozitivna 
korelacija, kar pomeni, da je meso z večjo vsebnostjo intramuskularne maščobe okusnejše 
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v primerjavi z mesom, ki ima manjšo vsebnost intramuskularne maščobe (Ramalingam in 
sod., 2019). Enako navajajo tudi Razminowicz in sod. (2006) v svoji raziskavi. Vsebnost 
intramuskularne maščobe je odvisna predvsem od spola delno pa tudi od načina reje. 
Ker navadno ekološka reja goveda temelji na paši, lahko sklepamo, da na okus tega mesa 
vpliva tudi delovanje vampovih mikroorganizmov. Griebenow in sod. (1997), cit. po 
Nielsen in Thamsborg, (2005) navajajo, da ima meso pašnega goveda zaklanega 
neposredno iz travnika lahko okus po travi, kar je najverjetneje posledica delovanja 
vampovih mikroorganizmov, ki razkrajajo klorofil. Navajajo tudi, da ta okus ni tako izrazit 
in uporabniki najverjetneje ne bi zaznali razlike (Andersen in sod., 2003 cit. po Nielsen in 
Thamsborg, 2005). Bjorklund in sod. (2014) v svoji raziskavi navajajo, da se meso iz 
ekološke reje, kjer so uporabljali močno krmo, ni razlikovalo od mesa iz konvencionalne 
reje po senzoričnih lastnostih, razen v sočnosti. Medtem ko je meso iz ekološke reje 
izključno na paši doseglo slabše senzorične lastnosti, in sicer tako od mesa iz 
konvencionalne reje kot od mesa iz ekološke reje, kjer so uporabljali tudi močno krmo.  
Younie in sod. (1990) cit. po Nielsen in Thamsborg (2005) navajajo, da paša in več gibanja 
živali zmanjšujeta senzorično vrednost mesa, saj je meso pašnih živali navadno temnejše 
barve, maščoba rumene barve ter večja je nevarnost, da bo to meso imelo nenavadno 
aromo. Ravno tako pa navajajo, da je senzorična vrednost govejega mesa ekološke reje 
zelo podobna senzorični vrednosti mesa konvencionalne reje. 
V raziskavi, ki so jo opravili Garcia-Torres in sod. (2016), so prišli do rezultatov, da meso 
ekološke reje dosega najslabše rezultate pri ocenjevanju mehkobe mesa, saj je bilo goveje 
meso ekološkega izvora ocenjeno kot trše meso v primerjavi z mesom goveda 
konvencionalne reje. Sklepamo lahko, da je razlog za take rezultate to, da so bile živali 
ekološke reje ob zakolu starejše v primerjavi z živalmi konvencionalne reje, starost živali 
ob zakolu pa vpliva na trdoto mesa.  
V raziskavi, ki so jo opravili Garcia-Torres in sod. (2016), je goveje meso ekološkega 
porekla dobilo boljše ocene le za barvo mesa, vonj, trdota in sočnost pa so bili slabše 
ocenjeni. Glanc in sod. (2015) navajajo, da med vzorci mesa ekološke in konvencionalne 
reje ni bilo razlik glede trdote in sočnosti mesa, okus ekološko prirejenega mesa pa je bil 
bolje ocenjen. Tudi Miotello in sod. (2010) navajajo, da med vzorci ekološke in 
konvencionalne reje glede trdote mesa ni zaznati razlik. V raziskavi, ki so jo opravljali 
Miotello in sod. (2010), so bile vse živali ob zakolu enako stare. 
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Rezultati raziskave, ki so jo opravljali Walshe in sod. (2006), kažejo na to, da med vzorci 
mesa konvencionalne in ekološke reje ni bistvenih razlik na področju senzoričnih lastnosti. 
Preglednica 2: Prikaz razlik za nekatere lastnosti ekološko in konvencionalno prirejenega mesa 
LASTNOST EKOLOŠKO 
PRIREJENO MESO 
KONVENCIONALNO 
PRIREJENO MESO 
VIR 
Ocena konformacije Slabša Boljša Russo in Preziuso (2005) 
Slabša Boljša Voljč in sod. (2016) 
Vsebnost maščob v 
klavni polovici 
Več Manj Walshe in sod. (2006) 
Manj Več Miotello in sod. (2010) 
Vsebnost n-3 
maščobnih kislin, 
PUFA in CLA 
Več Manj Kamihiro in sod. (2015) 
Več Manj Turner in sod. (2015) 
Več Manj Miotello in sod. (2010) 
Več n-3 Manj n-3 Bjorklund in sod. (2014) 
Ni razlik v vsebnosti 
PUFA 
Ni razlik v vsebnosti PUFA Bjorklund in sod. (2014) 
Vsebnost 
intramuskularne 
maščobe 
Ni bistvenih razlik Ni bistvenih razlik Razminowicz in sod. 
(2006) 
Ni bistvenih razlik Ni bistvenih razlik Woodward in Fernandez 
(1999) 
Ni bistvenih razlik Ni bistvenih razlik Esternhizen in sod. 
(2008) 
   
Več Manj Walshe in sod. (2006) 
Manj Več Turner in sod. (2015) 
Več Manj Glanc in sod. (2015) 
Vsebnost vode Manj Več Walshe in sod. (2006) 
Vsebnost vitamina E in 
beta karotena 
Ni razlik Ni razlik Walshe in sod. (2006) 
Senzorične lastnosti Trše meso Mehkejše meso Garcia–Tores in sod. 
(2016) 
Slabši vonj Boljši vonj Garcia–Tores in sod. 
(2016) 
Ni razlik Ni razlik Walshe in sod. (2006) 
Bolj intenzivna rdeča 
barva  
Manj intenzivna rdeča barva Razminowicz in sod. 
(2006) 
Bolj intenzivna rdeča 
barva  
Manj intenzivna rdeča barva Miotello in sod. (2010) 
Ni razlik v sočnosti in 
trdoti  
Ni razlik v sočnosti in trdoti  Glanc in sod. (2015) 
Bolje ocenjen okus  Slabše ocenjen okus  Glanc in sod., (2015) 
Ni razlik v trdoti  Ni razlik v trdoti  Miotello in sod. (2010) 
Ni razlik v rezni trdoti  Ni razlik v rezni trdoti  Bjorklund in sod. (2014) 
Ni razlik v barvi  Ni razlik v barvi  Bjorklund in sod. (2014) 
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5 NAKLONJENOST POTROŠNIKOV DO MESA EKOLOŠKE REJE 
Na potrošnikovo odločitev za nakup mesa največkrat vplivajo izgled samega kosa, barva 
mesa, poreklo ter cena. Napolitano in sod. (2010) so izvedli raziskavo o naklonjenosti 
potrošnikov do nakupa mesa ekološke ali konvencionalne reje v štirih testih. V prvem testu 
so potrošniki ocenjevali meso ekološke in konvencionalne reje brez vsakršnih informacij o 
načinu reje in poreklu mesa. V drugem testu so imeli podane le informacije, potrošniki 
mesa niso ocenjevali, v tretjem testu pa so potrošniki ocenjevali meso in zraven imeli še 
podane informacije. V četrtem testu so preverjali, koliko so potrošniki pripravljeni plačati 
za kos govejega mesa ekološke reje. Prišli so do zaključka, da podatki o načinu reje in 
poreklu pomembno vplivajo na naklonjenost potrošnika do samega izdelka. Višja 
naklonjenost mesu ekološke reje kaže na to, da se potrošniki zavedajo možnega 
pozitivnega učinka ekološkega načina kmetovanja na kakovost in varnost proizvodov in 
pričakovanji potrošnika, da je ekološko pridelana hrana bolj zdrava, varnejša in 
kakovostnejša. 
Rezultati izvedene raziskave kažejo na to, da imajo informacije o načinu reje živali bistven 
vpliv na potrošnikovo odločitev, saj v primeru izvedbe poskusa, kjer so potrošniki imeli 
vse informacije o mesu, je bilo meso ekološke reje bolje ocenjeno, ravno obratno pa je 
bilo, ko potrošniki teh informacij niso imeli. Informacije o ekološki pridelavi na potrošnika 
vplivajo verjetno zato, ker se potrošniki zavedajo vpliva ekološkega kmetovanja na varnost 
proizvodov in njegove etične vrednosti in da so potrošniki pripravljeni plačati več za meso 
ekološkega izvora, kljub temu da je bilo meso ekološkega izvora v slepem test (v testu, 
kjer niso imeli informacij o izvoru mesa) ocenjeno slabše kot meso konvencionalne reje 
(Napolitano in sod., 2010). 
Akaichi in sod. (2019) navajajo, da je prihodnost ekološkega kmetijstva odvisna od 
povpraševanja kupcev. V svoji raziskavi so prišli do rezultatov, da je označevanje 
ekoloških živil z oznako ''ekološki'' bistvenega pomena, saj kupce ozavešča o okolju 
prijaznejši proizvodnji in so za tak izdelek pripravljeni plačati več.  
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6 ZAKLJUČEK 
Ekološka reja govedi temelji večinoma na paši, zato je meso takih živali navadno temnejše, 
maščoba pa bolj rumene barve zaradi povečane vrednosti mioglobina v mišicah in 
karotena, ki povzroča rumeno barvo maščobe. Temnejše meso je tudi posledica pitanja 
živali na podlagi paše, ki so ob zakolu starejše, saj je tak način pitanja manj intenziven, 
potrošniki pa se navadno odločajo za manj intenzivno obarvano rdeče meso.  
Maščobe zelene krme na paši vsebujejo visoke deleže alfa-linolenske kisline (osnovne n-3 
maščobne kisline), ki je lahko podaljšana do LC PUFA, zato ima ekološko prirejeno meso 
običajno ugodnejšo maščobnokislinsko sestavo.  
Senzorične lastnosti ekološko prirejenega mesa so pogosto slabše, vendar ne v vseh 
primerih, kar je predvsem odvisno od starosti živali ob zakolu in zamaščenosti ter količini 
intramuskularne maščobe, zato je ustrezna dopitanost živali iz ekološke reje zelo 
pomembna za same senzorične lastnosti mesa. Prav tako so informacije o izvoru in načinu 
reje živali za potrošnike zelo pomembne in vplivajo na odločitev za nakup mesa ter 
pripravljenost plačati več za tako prirejeno meso. 
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